MÉMOIRE 

C 0 U R 0 N N É 
PAR LA SOCIÉTÉ ROYALE 

DES SCIENCES ET DES ARTS 
DE LA VILLE DE METZ, 
Dans fa Séance publique du z5 Août xj6c) y 
SUR CETTE QUESTION, 

Quelle efl la meilleure méthode défaire & de 
gouverner les Fins du Pays-Mejjin> 

Par M. M A T H I s , Membre d une Société 
de Gens de Lettres à Metz. 



Generofum & lene requiro 

Quôd curas àbigât j quodeum fpe divite manet 
In venas , animumque meum , quod verba mi- 
nier et , &c. Horat. Lib. 1. Epif. if. 




A METZ, 

De l'Imprimerie de Joseph Antoine, Imprimeur 
ordinaire du Roi , & de la Société royale. 
ET SE VEND 
Chez Marchal, Libraire, rue Pierre-hardie. 



M. DCC LXIX, 



(3) 
SUR 

CETTE QUESTION, 

Quelle eft la meilleure méthode de faire Si 
de gouverner les Vins du Pays-Meffin? 



. Generofum & Une requïro 
Qucd curât akt>at,quod cum fpe divite manel 
In vous , Xiimumque mcum , qmd vcrbi mrujlret. 

Horat. Lib.I. Epitt. 15. 

fp&^îjjn E ne fuis jamais malheureufement 
à J réduit à boire du vin foible ou dur , 
'Ju^Jj défagréable ou malfaifant , dit le 
Prince des Poètes lyriques ; j'ai la plus grande 
attention du monde que mon cellier n'en 
conferve jamais de pareil , & que celui qu'on 
fert fur ma table , foit doux , léger , délicat 
&c fpiritueux , Generofum & Une requiro. Je 
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cannois parfaitement tout le prix de cette 
efpéce de vin , St ce n'eft pas fans de bonnes 
raifons que je lui donne la préférence. 

Telles les exhalaifons de la terre s'élèvent,' 
fe réunifient , fe condenfent , fe choquent, 
s'enflamment au fein d'une nuée froide &c 
humide d'où partent l'éclair & la foudre ; tels 
fes efprits, je ne fais par quelle analogie avec 
les miens , portent une vapeur légère & fub- 
tile à mon cerveau , où ils allument un feu 
dont les rayons pénétrans & lumineux fem- 
blent perfectionner mes fens , & dont la 
fêche & brillante fplendeur rend mon ame 
plus fage & plus intelligente ; mon fang pu- 
rifié , plus chaud &c conféquemment plus 
fluide , double fa marche ; &c mon corps 
dont les pores s'ouvrent à une tranfpiration 
plus abondante , fait toutes fes fondions avec 
autant d'aifance que de célérité : les foins , 
les foucis , les inquiétudes n'ofent interrom- 
pre cette agréable fituation , quod curas abi- 
gat. Ma mémoire aufîi heureufe qu'officieufe, 
ne m'offre que les tableaux les plus riants du 
paffé - P & mon imagination aulîi riche que fé- 



conde, ne repaît mon ame que des îllufions 
cnchantereffes de la plus flatteufe efpérance , 
Quod cum fpe divite rnanet in venus animum 
que meum. Mon cœur même dilaté par la 
paix & la gaieté, devient plus tendre & plus 
fenfible , & je fens abondamment répandus 
fur mes lèvres les agrémens du ftyle & les 
grâces de la parole , quod verba minijirel. 

Ces eiprits , cependant , font quelquefois 
un peu libertins , &c portent , quand ils font 
attroupés , le défordre & la confufion dans 
la téte la plus faine & la mieux conftituée. 
Il faut s'en défier , & laifler toujours k la fo- 
briété , de concert avec le tempéramment, 
le foin de les compter , pour ainfi dire , &c 
d'en fixer le nombre qu'on n'augmentera pas 
fans s'expofer à fe dégrader. 

L'éloquente & fuccinte defeription que 
* fait Horace des admirables propriétés du bon 

vin , redouble mon zèle & mes defifS d'of- 
frir au Pays - Meffin la meilleure méthode 
de préparer le fien ; c'eft dans cette vue que 
je vais eflayer de fortifier & d'embellir cette 
fource nourricière de mes compatriotes , & 



de !m rendre avec fon ancienne pureté , la 

gloire & la renommée dont elle a joui du 

rems de nos pères. 
D'éloquens Orareurs , qui préparent une 

bonne réponfe à cette quertion , m'avertit 
fent tacitement de ne pas élever ma foible 
voix pour leur difputer la couronne. Mais je 
le déclare de bonne foi , mon deffein eft 
bien moins de balancer les fuffrages , que 
d'offrir les efforts d'un zèle impatient de fer- 
vir Ja patrie. 
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PREMIÈRE PARTIE. 

Quelle efl la meilleure méthode de faire . . 
les Fins du Pays-Mejfin ? 

A. Parler ftriaement , on ne fait pas le vin : 
fa bonté intrinféque eft toujours déterminé* 
dans le raifin , & le raifin eft l'ouvrage de la 
nature ; le vin le plus délicat & le plus fpiri- 
tueux eft même , au déshonneur de toutes 
les méthodes inventées pour le préparer , 
celui qu'on extrait de raifins portés immédia- 
tement de la vigne au preffoir. Si donc je 
parviens à découvrir les moyens les plus ef- 
ficaces de contribuer à la bonté & à 4a per- 
fection du raifin , j'aurai fans doute rencontré 
la meilleîire méthode de faire le vin , dans le 
fens le plus rapproché du littéral. 

De tous les fruits , le raifin touche peut- 
être le plus difficilement à fou dernier degré 
de bonté. Tant de circonftances différentes & 
indépendantes les unes des autres , doivent 
concourir à le lui procurer , qu'on doit bien 
plus s'étonner de'ce qu'il y parvient quelque- 
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fois , que de ce qu'il n'y parvient pas tou*- 
jours : elles fe rencontrent même fi rarement, 
que depuis plus d'un fiéçje, on compte à 
peine quelques bonnes récoltes. 
Condi- Le vin eft donc fou vent mauvais , parce 
d%eî- qUC le raifin eft rare » le "t bon ; le bon vin 
dames de fuppofe néceffairement le bon raifin 9 & ce- 
nous * lui-ci un concours heureux de caufes qui con- 
tribuent à la réunion de les principes dans 
une jufte proportion. Ces caufes , les unes 
dépendent de nous & les autres n'en dépen- 
dent pas. Effayons d'indiquer & de fixer , 
pour ainfi dire , la part qu'ont les unes & les 
«urres à la bonté de ce fruit qui embellit & 
enrichit nos coteaux. 

Le fol n'eft pas le même par-tout. Cette 
ture Ai V * mctc C I U1 ne P eut procéder que de la diffé- 
iol rente combinaifon des élémens, démontre, au 
cas particulier, la néceflité du choix du ter- 
rain pour élever des vignes : parce que le bois 
té pouvant partager avec fon fruit que les 
fucs qu'il tire lui-même de la terre , la bonté 
du raifin doit être néceffairement en raifon de 
ces §ics ? & la bonté du vin en raifon de celle 
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du raifin; or pour conduire Ton fruit au der- 
nier degré de perfection , ce n'eft pas affez 
pour la vigne d être plantée dans un loi fertile 
en fucs qui lui font propres ; ils pourroient y fuio e * p J~ 
refter en pure perte : il faut qu'une caufe phy- fol. 
fique les difpofe à s'identifier avec elle : il 
faut que ces fels délayés & préparés par les 
pluies , que mis en jeu & , pour ainfi dire , 
animés par la chaleur , ils s'élèvent avec le 
fluide où ils nagent , dans des canaux deftinés 
à les recevoir , & d'où ils foient diftribués 
felon leur aptitude aux différens befoins de 
la plante. Le foleil eft feul capable de 
produire ces effets merveilleux. La nature 
& Texpofition du fol , marchent donc d'un 
pas égal , à la tête des conditions requifes à 
la qualité du bon raifin. 

Cependant , au mépris de ces principes 
inconteftables, on plante indiflinfteinent des 
vignes par-tout ; & cette fureur de les mul- 
tiplier eft, fans-doute , la première caufe du 
dilcrédit de nos vins. y 

J'alïiftc par hazard à la vente détaillée 
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d'une Métairie de vignes, & j'entens publier 
qu'une telle mouée vaut cent écus , celle-ci 
cinquante & celle-là vingt -cinq. La prodi- 
gieufe inégalité de ces prix pour une même 
mefure de terre me furprend , & l'on m'af- 
fure que cela vient du mérite différent de 
leurs produits, & que l'un doit être la mefure 
de l'autre: je le crois ; mais je ne laine pas 
de demander les titres de ces héritages ; je 
les examine , & ils m'apprennent que la plan- 
tation de ces deux dernières pièces eft mo- 
derne , & que celle de la première fe 
perd dans l'obfcurité des tems. Alors mou 
étonnement cefie & je foupçonne que fi l'on 
fupprimoit toutes les vignes qui n'ont pas 
pour elles la nature & Iexpofition du terrein, 
nous ferions prefque réduits à celles plantées 
par nos ayeux qui ne buvoient que de bons 
vins , parce qu'ils ne cultivoient que de bon- 
nes vignes. 

Le vignoble , il eft vrai , feroit moins 
étendu ; mais il feroit en meilleure réputation : 
leglife perdroit quelques droits ; mais, ce 
qui eft bien plus intéreffant , la Province ré- 



tabliroit Ton commerce : il y auroit moins de 
vin; mais iiferoit meilleur, & nous aurions 
des grains ou des légumes de plus : le peuple 
boiroir peu de vin ; mais outre qu'il ne fe- 
rait pas en cela plus n altraité que tant 
d'autres nations qui ne connoiffent pas cette 
liqueur , les impôts lui feroient moins Oflé* 
reux ; & cette épargne confidérable le met- 
troit en état de doter mieux fes en fans, & 
de laiffer en mourant plus de reffources à fa 
veuve. 

Outre la nature & Pexpofition du fol j 
conditions auffi rares que néceffaires , le bon Le tems; 
raifin en fuppofe une troifième qui n eft ni 
moins importante , ni moins indépendante : 
il exige que depuis fa naiffance jufqu a fa par* 
faite maturité , un tems convenable favorife 
tous les progrès de fon accroiffement : or le 
tems trompe fouvent fon attente &. la nôtre. 
Des gelées tardives & déplacées le brûlent 
dès fon premier développement ; ou des 
froids prématurés & inattendus dépouillent 
la vigne de les feuilles , expofent le raifin aux 
vents & aux rayons du foleil qui le flétriffem 
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& Je deflechent au moment marqué pour le 
cueillir. Tantôt des chaleurs exceflives Se 
continuelles le privent du fluide deftiné à dé- 
layer Tes fels , ne permettent pas aux grains 
dont elles durciffent la pellicule , de s'éten- 
dre, de groffir , & ne les remplirent que de 
chair dont la plus forte preffion peut à peine 
extraire la liqueur : & tantôt des années hu- 
mides & pluvieuies raffemblcnt dans les 
grains un fluide furabondant , dans lequel 
les fucs trop diflbus , ne pouvant fe rendre 
fenfibles , ne forment qu'une liqueur fans ef- 
prits qui n'offre au goût que la fade douceur 
de l'élément qui y domine. La récolte der- 
nière avec tant d'autres que je ne cite pas , 
parce qu'on s'en fouvient , ne laiflent aucun 
doute fur cette vérité. 
Condi- Q uoic I ue le cultivateur n'ait aucun droit 
fions dé- fur le tems , ni fur la nature & l'expofition 
teTde^ ^ u ^ ui > indépendamment de nous , in- 
nous. fluent fi elfentiellement fur la bonté du rai- 
fin; quoiqu'il ne puifle coopérer à l'arrange- 
ment phyfique des produ étions de la terre , 
il peut cependant la mettre dans des circonf- 



tances propres à former plus heureufe- 
ment le réfultat de fes combinaiibns. C'eft 
ainfi que le Vigneron , par le choix de la 
meilleure efpéce de raifins, par la difpofitiqrt 
des ceps , la nature des engrais , fes labours 
& (on habileté dans la taille , peut préparer 
& difpofer les fubftances analogues au vin , 
de manière quelles ayent moins d'obftacles 
à furmonter pour s'identifier. 

Uefpécé 

L'œil de concert avec le goût , décident a e la vi- 
que tous les raifins ne font pas également S ne * 
bons : or puifque la meilleure méthode de 
préparer le vin ne fauroit nous apprendre à 
en extraire du bon , de mauvais raifins , s'il 
y a du choix dans le fruit 7 il y en a nécef- 
fairement dans le bois qui le nourrit ; & s'il 
y a du choix dans les efpéces de vignes , on 
me difpenfera, fans doute, de prouver que 
celle qui réuffit plus heureufement dans ce 
climat , mérite la préférence. 

Pardonnera-t-on à mon zèle de repro- 
cher à mes concitoyens de perpétuer dans 
leurs héritages des efpéces de vignes dont 
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les fruits ; enrafîant leurs grains les uns 
fur les autres , font à peine rouges & à 
demi mûrs , pendant que d'autres fe déffé- 
client & périffent par excès de maturité. 
Tant mieux , dit-on inconféquemment , le 
vin en aura plus de corps. Oui , fi , par 
avoir du corps, on entend qu'il fera plus 
crud, plus froid, plus défagréable & plus 
mal-fcifant; mais le goût & la raifon n'a- 
voueront qu'il en deviendra meilleur , que 
quand il fera vrai qu'un mauvais raifin peut 
fournir un bon jus , & une mauvaife li- 
queur en améliorer une bonne. 

Il faut , & ce principe ne peut être 
raifonnablement contefté , il faut une pro- 
portion entre le degré de chaleur & la 
difficulté qu'a le fruit d'atteindre fa parfaite 
maturité: il faut donc, je tremble en tirant 
cette jufte conféquence , bannir de nos cô- 
tes tous les raifins qui n'y mûriffent pres- 
que jamais , ils n etoient pas faits pour no- 
tre climat ; ils y font déplacés & il y a long- 
tems qu'on auroit dû les reléguer dans les 
provinces méridionales, où des raifins d'une 
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grandeur énorme touchent fans peine à leu* 
dernier degré de perfe&ion. 

Supposons à préfent que des raifins de 
plufieurs efpéces mûriffent parfaitement fur 
nos côtes ; tout le monde dira , & je ré- 
péterai après tout le monde , qu'il faut les y 
perpétuer ; mais il refiera encore une gran- 
de queflion à décider : car il eft certain que 
chaque efpéce de ces fruits a des qualités 
qui lui font propres. Le goût , juge aufli 
irréprochable que compétent en cette ma- 
tière , affure fermement qu'elles différent , 
non-feulement par la couleur & la configu- 
ration , mais encore par la combinailbn de 
leurs élémens: or il n'eft pas moins certain 
que des fruits qui ne font pas effentiellement 
les mêmes, produifent des liqueurs effentiel- 
lement différentes. De ces principes incon- 
teftables fort une conféquence très-intere^ 
fante que ma main tremblante n'ofe confier 
à ce papier: elle s'offre naturellement à 
Tefprit; mais comme j'aime mes concitoyens, 
que je voudrois éclairer & que je crains 
de confeiller mal, ils voudront bien aie 
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faire grâce fur ce point & me permettra 
de laiïïerà l'expérience, que je n'ai pas faite 
& que pourtant il faudroit faire, à décider 
lequel eft le plus avantageux ou d'élever 
féparément chaque efpéce de vignes , d'en 
mettre à part le fruit & la liqueur, ou de 
laiflér toutes les natures de raifin répandues 
comme elles font & confondues pêle-mêle 
fur nos coteaux. 

Si le peu que je viens de dire pour 
appuyer le choix des vignes , laiffoit encore 
quelques doutes, j'appellerois pour les 
lever , l'expérience au fecours de la raifon , 
& du centre des Sciences & des Arts qui 
m'honorent de leur attention , je montre- 
rois du doigt , fous Orly , près Frefcati , 
un petit terrein aflez mal expofé, planté 
depuis long-tems par les ordres de M. 
l'Abbé de Gravelles , de vignes de Chain* 
pagne , dont le fruit donne un vin auquel 
le climat, le fol & le tems n'ont pas en- 
core enlevés totalement la lève originelle* 
D'où il fuit que ces raifins mûris fur nos 
meilleures côtes , fourniroient un vin qui 

s'éloigneroit 
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s*eloigneroit un peu moins de celui que 
nos heureux voifins fervent avec autant 
d'honneur que d'avantage fur la table des 
Souverains de l'Europe. 

La terre n'eft pas inépuifable , Se fi el'e d;, 
n'a , comme il eft certain , qu'une quantité tion 
déterminée de fels à communiquer , plus le Ce ^ S 
nombre des plantes qui les partageront fera 
grand , plus la part de chacune d elles fera 
petite ; & fi cette portion de fucs n'efl pas 
proportionnée à leurs befoins, ce qu'elles 
perdent alors en nourriture , en force & 
en vigueur , leurs fruits le perdent nécessai- 
rement en quantité &. en qualité. 

La connoiflance pratique de cette vérité 
eft , fans contredit , la plus néceffaire au 
cultivateur, pour ne pas furcharger fes 
terres & n'exiger d'elles que ce qu'elles 
peuvent lui rendre. Aufîi n'échappe-t-elle 
pas au campagnard le moins attentif; & fi 
on lui demande pourquoi il répand peu de 
femence dans une cheneviere Se beaucoup 
dans une autre , phyficien fans le favoir , 
il répond qu'il confulte en cela la force de 

B 
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chacune de ces pièces de terre : que le 
chanvre trop multiplié dans celle-là , avor- 
teroit & périroit faute de nourriture , & 
que par la raifon contraire f outre qu'il 
grolîîroit trop dans celle-ci , il croitroit 
noueux , branchu , conféquemment moins 
profitable. 

Quoique cette loi foit générale , & que 
de toutes les productions de la terre , la 
vigne foit peut-être celle qui ait le moins 
de droit d'en être l'exception ; il n'eft ce- 
pendant rien où elle foit moins conlultée 
que dans l'arrangement des ceps. A les 
voir ferrés & rapprochés , on feroit tenté 
de croire qu'ils ne peuvent être aflfez mul- 
tipliés , & que le fol chargé de les nourrir 
eft inépuifable. On s'apperçoit que le far- 
inent foible & court languit aufli - bien 
que le raifin , on s'en plaint même ; mais 
fans chercher à découvrir la vraie fource 
du mal , on attribue ce défaut à toute 
autre caufe qu'à celle qui le produit. On 
ne veut pas voir que ces ceps qui fe touchent, 
fe nuifent réciproquement ; que leurs fruits 
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ne peuvent mûrir; que la terre paffive paf 
elle-même, n'ayant daftion que celle que 
lui communique le foleil , ne peut être 
fuffifamment échauffée & animée que par 
des rayons qui la touchent immédiatement. 
Tout ce qui empêche ou retarde cette 
influence , empêche & retarde donc la 
fertilité, & c'eft précifément ce que font les 
ceps trop rapprochés qui gênent l'air & 
l'empêchent de fe raréfier, & de purifier par 
ion renouvellement , le bois &c le fruit qui 
foufFrent fouvent encore l'un & l'autre, 
de la trop grande fraîcheur qu'ils entretien- 
nent. 

L'exceffive proximité des ceps nuit non- 
feulement au loi , à la vigne & au raifin ; 
mais elle embarraffe encore dans les manœu* 
vres. Elle cache aux yeux les plus attentifs , 
des bourgeons & des herbes inutiles qui s e- 
lèvent dans l'épaifleur du bois. Elle e.vpofe 
le raifin , fur-tout après fon premier dévelop- 
pement , à être endommagé par le contaft 
violent & le froiflement réitéré du Vigne- 
ron , & les échalas à être quelquefois arra- 

Bij 
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ches & fouvcnt rompus , pendant les diffé- 
rentes manœuvres qu'exige la vigne , fur- 
tour pendant la vendange. Il eft impolîible 
de ne pas fentir combien il eft important de 
tenir les ceps à une diftance qui les mette en 
état de profiter de tout ce qui peut influer fur 
la bonté de leurs fruits. Le propriétaire , 
s'il eft un peu éclairé fur fes véritables inté- 
rêts , doit réformer des abus qu'une avidité 
mal entendue a malheureufement introduits 
fur ce point & fur I'efpéce d'engrais dont on 
furcharge les vignes, 
l/efpéce Je fais que la meilleure raifon à ren- 
d engrais. dfe la ft^rilité aftuelle d'un fol , eft fou- 
vent fa trop grande fertilité paftee ; que les 
produirions continuelles defféchent & épui- 
fent enfin le meilleur fonds; qu'il faut l'aider 
à fe rétablir & à réparer fes pertes: mais je 
lais aufli qu'il y a du choix dans l'engrais 
qu'il demande , & que cette reftitution exige 
quelque difeernement. 

Une vigne trop fumée donnera toujours 
un vin gras & pefant. Il ne fera pas per- 
mis en le buvant de méconnoitre les fucs 
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tîifrracieux du fumier, d'où le bois les apom- 
pés & communiqués enfuiteà fon fruit. Mais 
celle dont les ceps ne font jamais recouverts 
&: rechargés que par des terres , & fur les- 
quels le fumier neft jamais répandu que par 
une main avare , produira lûrement un vin 
fec , léger & pétillant , dont les efprits dé- 
gagés & répandus dans le fluide où ils agiffent 
en liberté , fe bifferont fentir agréablement 
au goût & fouvent même à l'odorat , où ils 
s'élèveront lors de l'effufiondela liqueur. 

Je ne puis me difpenfer de faire encore 
ici des reproches au Meflin, & je crains 
que ce ne foient pas les derniers que j'aurai 
occafion de lui faire dans ce difcours. 11 fume 
trop fes vignes. Si , à l'exemple de quelques 
particuliers prefque aufîi connus par leurs 
vins que par leurs noms , il ne cultivoit pas 
de mauvaiies vignes , &: qu'il ne fumât pref- 
que jamais les bonnes ; le vin de Metz re- 
prendroit auflfi facilement fon ancienne fa- 
veur que fes anciennes qualités. 

Qu'importe > difent les raifonneurs incon- 
féquens 7 une grande récolte de petit vin 7 
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ou une médiocre de bon ? l'une équivaut k 
l'autre & leur produit eft égal. Oui fans doute 
il importe; & la comparaison , fi elle tÛ faite 
avec autant d'exaftitude que de bonne foi , 
ne favorifera pas leur imprudente affertion. 
Mais fuppofons le produit égal , peut - on 
compter pour rien la qualité d'une boiflbn 
plus appropriée à notre conftitution ? Quel 
citoyen pourra , fans regret & fans émotion, 
priver volontairement nos beaux coteaux de 
leur célébrité , & comdamner ignominieufe- 
ment nos vins à ne plus fortir des bornes 
étroites de la Province ? 
Les la- C'efî au propriétaire à réformer cet abus , 
)urs * à déterminer l'efpéce & la quantité d'engrais 
dont il veut gratifier fes vignes , & à forcer 
le Vigneron à leur donner à propos les gros 
& petits labours , qui contribuent fi effica- 
cement à la qualité de leur bois & de leurs 
fruits. Il faut qu'on ne fâche qu admirer le 
plus , ou de la netteté du fol & de l'arran- 
gement des ceps , ou de la beauté du raifin 
& de celle du nouveau farinent. A la (im- 
pie infpeûion d'une vigne , on peut juger 
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du mérite de fon dire&eur ; car pour peu 
qu'il (oit amoureux de fon état & glorieux 
de ion travail , il ne laiflera jamais ombrager 
les ceps par des herbes inutiles qui appauvrif- 
fent le terroir , &c le cachent également à 
nos regards & à ceux du foleil ; il tourmen- 
tera conflamment la fuperfîcie de la terre , 
non - feulement pour préparer & mettre en 
jeu les fëis qu y dépofent les neiges & les 
pluies ; mais encore pour troubler & empê- 
cher le développement des germes de ces 
plantes gourmandes qui fe nourriflent abon- 
damment de fucs que la vigne réclame. 

Ce feroit fans doute déjà beaucoup, d'à- Taille de 
voir rencontré un Vigneron laborieux qui la vl o lie * 
fût , dans un terrein bien expofé , planter & 
arranger à une diflance raifonnable, des ceps 
de la meilleure efpéce de vignes poflible fur 
notre horizon ; mais ce ne feroit pas encore 
aiïez. Ce n'eft pas à ces traits que je recon- 
nois le grand cultivateur ; j'exige de lui un 
talent bien plus rare & bien plus important : 
je veux qu'il ait étudié la vigne & qu'il la 
connoiffe parfaitement, Ce bois qui aime à 
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s'érendre s'épuiferoit s'il n'étoit arrêté, & al> 
forberoit en pure perte des fucs fur lefquels le 
railin a un droit inconcevable ; mais , comme 
la féve eft prefque toujours furabondante , 
c'eft au Vigneron à la ménager &c à la par- 
tager , de façon que la récolte aftuelle ne 
fbuffre pas des précautions qu'il prend pour 
aflurer la prochaine. Son mérite éminent eft 
de raitbnner la vigne & de la tailler en con- 
iéquence : voilà la vraie pierre de touche fur 
laquelle il faut le juger. 

Appelle par la curiofité, j'effaye d'entrer 
dans une grande pièce de vignes , mais ce 
neft pas fans effort que je pénétre fous la 
voûte de verdure que forment de longs far- 
îTiens entrelacés & étendus fur les échalas : 
je cherche des yeux le raifin, & je ne le dé- 
couvre qu'avec peine fous un épais feuillage 
où les rayons du foleil qui doivent le mûrir 
& le perfectionner , ne fauroient pénétrer. 
Son petit volume & les grains mal nourris 
qui le compofent, annoncent hautement que 
des jets fuperflus & un farment d'une gran- 
deur extrême , s'élèvent à fes dépens & s'ap- 
proprient des fucs qui lui étoient deftinés. 
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Je demande à un Jardinier pourquoi il 
n'enlève pas la branche gourmande d'un ar- 
bre vigoureux & qu'il ne laiffe pas ramper 
à (on gré la mere nourrice du melon ? Sa 
rcponfe fatisfailante me difpenfe de réplique 
fur l'un & l'autre objet ; mais fi je de- 
mande à un Vigneron, lequel eft le plus avan- 
tageux , de raccourcir ou de biffer croître le 
farment , fon fiîence & fon embarras me ré- 
pondent qu'il n'a d'autre raifon à rendre de 
ce qu'il fait aujourd'hui, que de l'avoir fait 
hier. Qu'on me permette de le dire haute- 
ment ; de toutes les conditions , celle de 
Vigneron eft fans contredit celle où l'on 
trouve moins de bonne foi & moins de lu- 
mières : on n'exige de lui ni apprenti{fage,ni 
chef-d'œuvre, ni permiffion pour travailler : 
on diroit que l'objet de fes travaux n'eft 
d'aucune importance. 

Un jeune homme ne fait plus que faire , 
&: du refiant de la dot de fa femme , il 
acheté une bêche & une ferpette : le voilà 
fubitement métamorphofé en vigneron. Il 
court hardiment des vignes 9 il promet 
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de les bien faire & à coup fur il les fait 
mal. Le maître qui s'en apperçoit trop tard, 
n'eft pas content de fon vigneron , ni moi 
du maître , que je plains d'autant moins que 
ce défaut de précaution autorife un abus 
nuifible à tous égards. 

Je confens que le dire&eur de nos vignes 
ne foit pas un philofophe ; mais lerai-je 
injufte en exigeant qu'il foit un peu au 
deflus de l'automate? Il doit au moins 
connoître , raifonner & juger la vigne. 
Cette connoiiïance qui ne peut être corn- 
penfée en lui par rien qui foit au monde , 
doit être fon mérite par excellence. Il ne 
doit pas ignorer que la vigne doit être tail- 
lée en raifon de fa force & de fes boutons. 
Il doit prévoir que le bois foibte & menu , 
coupé trop long , s'épuifera à nourrir fon 
fruit & le nouveau farinent qu'il laiifera en- 
core moins vigoureux que lui; & qu'au con- 
traire le bois fort &c bien conftitué , s'il eft 
trop raccourci, ne rendra pas ce qu'on avoit 
droit d'en attendre. Dans le premier cas la 
perte eft évidente au moins pour deux 3n« 
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nées, &dans le fécond on perd quelque? 
fruits ; mais l'héritage n'eft ni altéré ni 
déshonoré. Ce font deux extrémités iné- 
galement défeéhieufes , qu'on ne peut évi- 
ter qu'en confultant la vigueur & la foli? 
dité du farment. En tous cas , il y a beau- 
coup plus à craindre du défaut que de la 
furabondance de la féve. Il faut pourtant , 
s'il eft poffible , que le farment puiffe être 
plié & recourbé fur lui-même ; tant parce 
que cette fituation charge moins les écha- 
las, que parce qu'elle eft la plus propre 
à recevoir les exhalaifons de la terre , à 
garantir le raifin de quelques coups de grêle 
& fouvent de quelques rayons trop ardens 
du foleil qui durciffent fa peau quand il les 
reçoit immédiatement &; appauvrirent fes 
chairs par le fluide quils leur enlèvent. 
Quand je dis donc au vigneron de tailler 
un peu plus court, c'eft comme fi je lui 
diibis , laiflez fix ou fept boutons fur le 
plus beau farment , mais n'en laiffez fur les 
autres qu'en raifon de leurs forces. Gardez- 
vous bien de faire jamais des vœux pour 
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le plus gros bois de vigne , parce que plus 
il eft épais & volumineux, plus il eft tendre , 
moelleux & conféquemment fujet à la ge- 
lée d'hiver ; d'ailleurs fes boutons , toujours 
très-éloignés les uns des autres , démontrent 
évidemment qu'il efï le moins avantageux 
puifqu'il eft le moins raifineux. 

Il ne fcroit pas difficile de raffembler 
des principes certains fur lefquels j'établi- 
rois la précieufe méthode de tailler la vi- 
gne plus court qu'on ne fait ici , & de la 
défendre contre fes contradi&eurs ; mais, 
outre que le fujet & les bornes de ce dif- 
cours , ne me permettent que de les indi- 
quer , ce que j'ai fait fuccintement; un de 
nies concitoyens dont les talens viennent 
d'être encouragés par le fuffrage & la fa- 
veur du Roi , m'a prévenu par un mémoi- 
re qui fait autant d'honneur à fon zèle & à 
la bonté de fon cœur qu'à l'étendue de fes 
connouTances. Charmé , comme lui , de la 
beauté , de la fnuation de nos vignobles , 
je voudrois, s'il croit raifonnable de faire 
des vœux pour une chofe impoffible , éle- 
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ver cette province & en faire la rivale de 
la Champagne. Mais biffons nos voifins 
jouir paifiblement de la bonté fpéciale de 
leur fol, pour nous occuper à tirer le 
meilleur parti poflible du nôtre. Il n'eft pas 
totalement défeélueux ; il a aufli fes avan- 
tages & le plus difficile vigneron champe- 
nois, ne pourrait, en le voyant, fe dilpen- 
fer de l'admirer & de s'écrier, 

O ! Meflins que vos coteaux font char- 
mants , que l'expofition en eft avantageufe ? 
le foleil ne les perd pas de vue & les vents 
fâcheux peuvent à peine les effleurer. Si 
vous étiez vignerons, nous n'aurions peut- 
être fur vous que la nature du terrein & 
de la vigne &: quelques degrés de chaleur 
de plus. Un fi court intervalle nous fépare, 
nous fommes voifins ; ne perdez point de 
tems , hâtez- vous d'aller prendre quelques 
leçons chez nous. On peut , fans rougir , 
étudier à tout âge , fous les vignerons des 
Souverains du monde. Notre méthode, 
vous diroient nos maîtres , ne peut vous 
être fufpe&e ; le fuccès la juftifie 9 les favans 



fapprouvent & tous les honnêtes gens font 
des vœux pour nos récoltes: effayez de la 
fuivre. Renoncez pour elle, à des pratiques 
qui n'ont d'autre mérite que l'ancienneté & 
dont l'expérience & la raifon démontrent 
les défauts ; ceffez d'arrofer de votre fang 
ces efpéces de vignes qui ne vous payent ja- 
mais que d'ingratitude ; arrachez-les impitoya- 
ble rient d'un terrein où jamais elles n'au- 
roient dû être plantées. Afin de biffer à 
l'air la liberté de circuler & de fe renouvel- 
1er , & au foleil de pénétrer la terre de Tes 
rayons pour éléver la féve aufîi facilement 
qu'abondamment, éloignez un peu plus que 
de coutume les ceps que vous aurez ré- 
fervés. Suppléez au fumier qui dégrade vos 
vins , par des terres & des labours multipliés, 
qui ne permettent jamais à la terre de pro- 
duire ces mauvaifes herbes qui vous dèshon- 
norent. Taillez fur-tout un peu plus court, 
afin que le farment n'épuife pas en vain fes 
fucs ; mais ménagez à fon extrémité des jets 
qui pompent affez de féve pour l'empêcher 
d'ouvrir fes boutons , & qui cependant n'en 
pompent pas affez pour l'altérer. 
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Telle eft, continueroient-ils, telle eft peuî* 
être la meilleure méthode d'aider la nature 
de tout ce qui eft en vous , dans l'arrange- 
ment phyfique des élémens du vin : tel eft le 
vrai & peut - être l'unique moyen de vous 
épargner à l'avenir tes reproches amers qu'on 
vous fait aujourd'hui , &c de diriger vos pé- 
nibles travaux de façon , que fans en aug- 
menter la fomme , ils deviennent fûrement 
une fource féconde d'avantages pour vous 
& de gloire pour votre Province. 




SECONDE PARTIE. 

Quelle ejl la meilleure méthode ...de gouver- 
ner les vins du Pays-Meffîn? 

Ce que l'ai dit, & je le répète, le vin eft fait 

go^ver^ C ' anS le ra ^ n * ^ oute notre fcience fe borne 
nerlevin. donc à le bien préparer par la fermenta- 
tion , à le bien loger & foigner , à préve- 
nir les maladies auxquelles il eft fujet &: à 
y remédier. 

Objet de 11 eft certain qu'une maffe de raifins en- 
menta- tiers P ourri roit & ne fermenteroit pas. D'où 
tion. il fuit clairement que la fermentation pré- 
fuppofe le foulage qui n eft que la décom- 
pofition brute , groffiere & imparfaite du 
raifin ; que fon objet immédiat eft de dé- 
funir plus parfaitement fes principes , pour 
les réunir enfuite, après leur combinaifon, 
dans la proportion la moins oppoiée à leur 
nature &à leur configuration. C'eft un état 
violent pendant lequel les élémens du vin 
fe choquent mutuellement. Agités & tour- 
mentés par leur réa&ion r ils fe divifent, f e 

combinent y 
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combinent , fe fubtiiifent. L'action devenue 

générale , la mafle fe dilate 8c s'échauffe ; 

bientôt des bulles multipliées (ont fuivies 

d'un finement confidérable ; des tourbillons 

de vapeurs percent fa furface , s'élèvent 8c l 

entraînent avec eux des parties fi fubtiles 

8c fi fpiritueufes , qu'il eft très - dangereux 

de s'expofer à leur éruption. rn . , 

ti n . Effets fu- 

II eit encore certain que ces parties lé- neftes du 

gères & atténuées qui s'évaporent ainfi , font ha ^ 

deftinées à entrer dans la compofition du £men- 

vin ; que leur perte l'appauvrit Se rompt les tation * 

proportions ménagées par la nature. Le degré 

de fermentation luieftdoncpréjudiciable. Les 

précautions que prennent les partifans du plus 

haut degré de fermentation pour les lui con- ^ fe 

ierver , garantirent ma conféquence de toute fur l'art 

contradiction; & cependant ils ne laiffent pas vilT 

de confeiller de livrer le raifin à tous les chocs r °"ge. 

du mouvement intefiin le plus fougueux, 

8c d'en faire dépendre la perfection du vin. 

De quelque refpeft que je fois pénétré J^J^ 

pour le corps éclairé qui a mis le fceau de Méde- 

fon approbation à cette opinion, j'ofe la p a "- s de 
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défapprouver hautement: & puifque cha- 
cun doit faire ce qu'il peut pour éclairer fes 
concitoyens, fe taire quand on doit & fur- 
tout quand on peut parler , c'eft trahir la 
patrie ; je crierois donc volontiers de tou- 
tes mes forces, gardez-vous, mes chers 
compatriotes , gardez-vous bien d'adopter 
cette façon de préparer vos vins; elle efl: 
trop dangereufe. Vous pourriez, peut-être, 
dans quelques automnes froides & humi- 
des , recueillir un vin fade , épais & indigef- 
te , fans force , fans délicateffe , fans ef- 
prit ; mais prefque toujours , vous feriez 
réduits à boire une liqueur aigrie & mal- 
faine. Vous le favez , & il en eft peu d'en- 
tre vous à qui la fatale bannalité des pref- 
foirs n'ait fait éprouver le déplorable effet 
d'une trop longue fermentation. 

On convient que la perte des parties 
fpiritueufes eft très-confidérable ; mais , dit- 
on, le mal neft pas fans remède: on peut 
couvrir la cuve & arrêter cette éruption. 
On peut , fans-doute , couvrir la cuve ; 
mais eft-on bien le maître de contraindre &c 
de retenir ces vapeurs pouffées avec tant 
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d'impétuofité ? Car cette couverture fer- 
mera ou ne fermera pas exactement ; dans 
le premier cas, la cuve peut céder aux ef- 
forts du mouvement, s'ouvrir, éclatter & 
répandre le vin ; & dans le fécond , les 
vapeurs s'exhaleront par les iflues négligées. 
Je conçois bien que l'air extérieur qu'elles 
repoulTeront , aura plus de peine d'y péné- 
trer; mais élevés par le mouvement intes- 
tin , les lues les plus fubtilifés s'exhaleront 
avec Pair intérieur. 

D'ailleurs quand cette évaporation funefte 
& le danger éminent de la diflblution de la 
cuve ne diferéditeroient pas ce degré fupé- 
rieur de fermentation , l'aigreur qu'il laifie 
fûrement au vin , fuffiroit feule pour déter- 
miner à n'y expofer jamais une cuve de rai- 
fins. Ce n'eft pas que toute fermentation foit 
nuifible; bien dirigée, elle charge la fubf- 
tance du vin d accidens analogues à notre 
conftitution , & qui flattent l'œil fans dé- 
plaire au goût. Cette préparation eft fufeep- 
tible de piufieurs méthodes plus ou moins 
favorables : la meilleure eft , fans doute , 

Ci) 



celle qui réunit les avantages des autres fans 
en avoir les défauts. On demande quelle elle 
eft? & je réponds que c'eft peut-être celle 
que je vais indiquer fuccintement. 

Pour éviter la perte d'une partie du fluide 
des raifins par l'a&ion des vents Se du foleil , 
il faut , des qu'ils font mûrs , les cueillir & 
les tranfporter en leur entier , dans un vafe 
propre à les contenir , les fouler enfuite le 
mieux poflible , & après la fermentation , fé« 
parer le vin de la cuve de celui du preflbir. 
Développons cette méthode ; un détail cir- 
conftancié des manœuvres qu'elle exige , juf- 
tifiera peut-être la préférence que je lui donne* 

Quoique la vendange ne foit fufceptible 
que de leçons auxquelles le fens commun 
peut fuppléer , pour l'exécuter aufli prompte- 
ment qu'utilement ; cependant j'y découvre 
un abus d'autant plus funefte qu il eft géné- 
ral , & qu'on n'y fait pas ou prefque pas 
d'attention. Le vendangeur fe glifle brufque- 
ment entre les ceps malheureufement trop 
preffés , & pinçant avec fes doigts la queue 
du raifin , il ébranle fortement le pampre qui 
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le porte , le fecoue & couvre la terre des 
plus mûrs & conféquemment des plus pré- 
cieux grains de ce fruit. Pour éviter cet ac- 
cident , il faut que le vendangeur ouvre &c 
étende une main fous le raifin qu'il veut 
cueillir, & qu'il le coupe de l'autre. Si la ré- 
coite eft un peu plus lente , elle en eft plus 
avantageufe. 

Je demande d abord qu'on dépofe dans la Raifons 

cuve le raifin en fon entier , non-feulement d . e P orter 
• i , a , . I e raifin 

parce quen cas de chute dans le tranfport, en fon 

on peut, avec une perte léeere , le relever f entierà 

*r i i • : la cuve - 

oc Je charger ; mais encore parce qu en fou- 
lant en difFcrens tems , foit à la vigne , foir 
à la cuve ; la fermentation qui ne veut pas 
être interrompue , s'afFoibliroit par le partage 
& la divifion des efforts qui dévoient fe réu- 
nir pour la faciliter & l'accélérer. Tout le vo- 
lume doit commencer & finir enfemble à 
fermenter ; & conféquemment toutes fes 
parties doivent être expofées enfemble à la 
chaleur & à l'aftion du mouvement inteftin. Raifons 
Le raifin contient certainement le vin. de bi en 
celui-ci, pour fennentçr, veut être extrait de SfcJ le 
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celui-là. Ses principes naturellement rangés 
fous une enveloppe générale , fe trouvent 
fi gênés , fi emharrafTés dans les chairs & les 
filets qui partagent l'intérieur du grain du rai- 
fin ; qu'ils y demeurent dans le repos & 
Tina&ion ; or puisque fermenter c'eft agir , 
il faut pour mettre aux prifes ces élémens , 
brifer entièrement leur prifon , les aider à 
fe rencontrer & à le heurter mutuellement- 
Plus cette extra&ion fera coipplette , plus 
la fermentation fera prompre & générale. 

Puifque les élémens du fruit qui refte en 
fon entier , n'éprouvent aucun degré de fer- 
mentation , au fein même d'un prodigieux 
volume qui fermente, & conféquemment 
ne fe perfectionnent pas ; il efl très-intéreffant 
de décpuvrir le moyen fûr de fouler exacte- 
ment Je raifin ; ce qui paroît bripoffiblê en 
iuivant les anciennes méthodes : car des 
hommes vigoureux ont beau defeendre nuds 
dans une cuve , ou tourner à l'entour en 
frappant la maffe de raifins qu'elle contient; 
une preuve fans réplique que ces efpéces de 
foulages ne remplirent qu'imparfaitement 
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Jeur objet , c'eft qu'après la traite de la cuve, 
on découvre en leur entier , la plus grande 
partie des fruits , fur - tout des moins mûrs 
qui cependant par cette raifon , avoient le 
plus befoin d'être bien foulés ; & cela eft 
aufli néceflaire que facile à concevoir. 

Un cuveau de bois de chêne ceint de ^Moyert 
bons cercles de fer, dont le fond a environ fouler h 
trois pieds de diamètre , fur trois pouces rafla, 
d'épaifleur , & dont les douves ont deux 
pouces d'épaifleur fur deux pieds & demi 
de hauteur, fournit, je penfe , un moyen 
aufli fur que facile de bien fouler la ven- 
dange. Placé fur des bois folides & éle- 
vés de deux pieds de terre ; deux hommes 
tourneront autour , en foulant à la fois 
neuf ou dix paniers de raifins dont le jus , 
à mefure qu'il fortira des grains , coulera 
dans un vafe inférieur par une ouverture 
ménagée dans une douve horizontalement 
à fon fond , & qui fera couverte d'une pièce 
de fer criblée de trous trop petits pour biffer 
paffage aux grains ; mais affez grands pour le 
laifler à la liqueur. Deux hommes , en répé- 
tant cette manœuvre pendant un jour , écra- 
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feront aifément des raifins pour donner qua- 
tre-vingt mefures de vin. 

dS™ ^ faUt ' à ChaqU6 ° përation » vu:der Ie 
rer levTn CUVeau » ï etter le m ^c avec le vin qu'il a 

t 3 Pr ° duit ' dans une cuve où fe doit faire la 
de pref- ferme "tation & féparer le vin de traite, de 
foir. celui qu on exprimera des marcs : parce que 
les tartres groffiers que la preffion force de 
fuivre le fluide de celui-ci , defonés par leur 
propre poids à defcendre au fond du vafe , 
eiuraîneroient avec eux quelques uns des 
précieux élémens du premier vin , embar- 
rafleroient fes fels , les émoufferoient & fe- 
roient d'un vin délicat & fpiritueux , un vin 
fubftancieux peut-être; mais dûr, couvert, 
épais & conféquemment indigefte. 

Le foulage achevé, on couvrira entière- 
ment , mais légèrement la cuve s'il fait 
chaud ; & s'il fait froid , on la couvrira 
plus exactement pour accélérer le degré de 
chaleur requis, 

tafeTX", Tous les raifw étant exactement 
cette mé- ecrafés, leursélémens feront conféquemment 
thode, développés , combinés autant qu'ils peu- 
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vent l'être , & raréfiés pendant toute la du. 
rée de la fermentation. 

x°. On lame fouvent des cuves entières 
s'échauffer & s'aigrir pour ne pouvoir f'oup- 
conner le degré de chaleur qui travaille 
leurs bafes , tandis que leurs furfaces font 
froides & tranquilles. Mais ici la parfaite 
maturité du raifin & la chaleur de l'hori- 
zon ont beau , de concert avec le foulage 
complet , accélérer la fermentation; ils ne 
furprendront que ceux qui veulent être fur- 
pris ; parce qu'à toute heure & à tout mo- 
ment , on peut juger.ia cuve au doigt, à l'œil 
& au goût. 

3°. Les enveloppes des grains du raifin 
nageants dans le fluide , les parties coloran- 
tes dont elles font chargées , fe détacheront 
facilement avant la préflion 6c fe répan- 
dront dans la liqueur. 

4°. Le mouvement inteftin ne trouvant 
dans cette mafle liquide prefqu'aucun obf- 
tacle à furmonter pour fe communiquer, 
la fermentation fera prompte, générale Se 
par-tout au même degré de force. 
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7°. Séjournant peu furies marcs, le vin 
ne participera prefque pas à l'â prêté de la 
grappe, du pépin & de la peau, & ne per- 
dra conféquemment prefqne rien par l'éva- 
poration. 

6°. Il fera très- facile, en raifon des 
années, de donner au vin tel degré de 
couleur on voudra ; parce que tout le vo- 
lume fermentant étant liquide , on pourra 
fuivre exactement les progrès de la fermen- 
tation, & le verre à la main, confulter 
fouvent la couleur, attendre 1'inrtant qui 
doit la lui donner , & k faifi r . 

7°- S'il fait chaud, & que le raifin foit 
b.en mûr, peu de jours de fermantation 
donneront au vin une belle couleur; il en 
faudra plus s'il fait froid; mais en tout cas, 
toutes chofes égales, la préparation du vin 
fera lûrement plus heureufe que dans toute 
autre méthode. 

8°. Outre que cette façon d'expofer le 
ra.fm à la fermentation eft facile , peu dif- 
pendieufe, peu embarrafTante & à la por- 
tée du moins intelligent; elle a encore le 
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privilège , exclufif peut-être , de pouvoir 
être adoptée heureufement dans tout pays , 
fans aucun égard à la différence des faiibns 
& des climats. 

Je fupprime , pour abréger , une foule 
d'avantages qui refaite clairement de cette 
fimple méthode ; on pourrait pouffer loin 
fa comparaifon avec toutes les autres &c 
répuiiér peut-être à fa gloire ; car , on le 
fent beaucoup mieux que je ne puis le 
dire , fans être fujette à aucun de leurs in- 
convéniens , elle ne cède en facilité , en 
fûreté & en utilité à aucune d'elles. 

L'art de préparer le vin par la fermen- L'art de 
ration & de l'approprier à nos befoms, eft vcrlev - in 
fans doute très-intéreffant ; mais comme 
nous en faiibns journellement ufage , & 
qu'il ne s'en fait qu'une récolte par année ; 
l'art de le bien conferver , ne paraît pas 
moins précieux que celui de le préparer : 
Or pour le bien conferver, il faut d'abord 
le bien loger. 

On ne peut rien prefcrire fur la forme des <g«j£ 
tonneaux ; en général les plus volumineux tonneau. 
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font les plus avantageux ; mais leurs dimen- 
sions, leurs proportions, de même que leurs 
configurations, font arbitraires. Cependant 
on confeiJle de donner aux foudres la forme 
ovale , de forte que la hauteur excède au 
moins de moitié la largeur. Us occupent 
moins de place : la lie plus raflemblée touche 
à un moindre volume de vin: l'air n'agit que 
fur la plus petite furface poffible des foudres, 
& le rempliffage ert d'ailleurs beaucoup moins 
confidérable. Tout ce qu'on peut dire de pofi- 
tif fur les tonneaux, c'eft qu'ils doivent être ne 
raifon de l'entrée des emplacemens qu'on leur 
deftine ordinairement. Le bois qui en eft la 
matière , doit être naturellement ferme, pour 
fouffrir & foutenir un afTemblage ; fain , pour 
ne communiquer rien de mauvais à la liqueur; 
& enfin impénétrable , pour ne pas la laiffer 
évaporer fenfîblement. Deftinés à efTuyer des 
chocs violens, tant dans leur conftruclion, 
réparations , que dans les chargemens , tranf- 
ports & déchargemens ; aucune partie impar- 
faite ne doit entrer dans leur compofition. 
Pour les préferver de mauvais goût , & 
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les maintenir frais & en état de recevo.r du 
vin ; il faut , en raifon de leurs volumes , y 
brûler de la mèche , dont la compofmon eft 
décrite dans le traité de la vigne par M. Du- 
hamel Dumonceau , & les fermer le mieux 
poflible. 

Rien ne fait mieux connoître le prix que Qualités 
les hommes attachent au vin , que les fa- 
ges précautions qu'ils prennent pour le con- 
ferver dans fou degré de perfeftion. Ils 
favent que les rigueurs exceflives de L'hi- 
ver & les grandes chaleurs de l'été, lui 
font également fatales ; & pour le mettre à 
couvert de ces deux accidens, ils creufent 
& minent leur demeure habituelle pour 
lui préparer des voûtes immenfes & dif- 
pendieufes qui favorifent le maintien & 
l'accord de fes élémens dans une jufte pro- 
portion. . t 

Cette voûte , pour être bonne , don être 
profonde , fans pourtant être impratiquable ; 
fraîche , fans être meurtrière. C'eft-là que 
le vin bien logé , veut être fagement dépo- 
fé ci que, bien foigné, il fe perfeaionne 
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mieux Se fe comerve plus long-rems; 
pourvu cependant que des foupiraux dif- 
pofés au nord , autant que faire fe peut , 
l 'éclairent , y renouvellent Pair fans ceffe & 
qu'on n'y introduife rien de mal-fain & fu- 
jet à la putréfaftion. 

Il eft avantageux de ne tranfporter les 
vins nouveaux qu'avant ou après leur ébulli- 
tim ; parce que les fecoufifes réitérées du 
tranfport , augmentent le mouvement inteftin 
qui devient fi violent & fi fougueux qu'on 
court de grands niques' pour peu que le 
tonneau foit fermé , ou qu'on perd beau- 
coup de vin par l'éjaculation , s'il ne l'eft 
pas. 

Remplir- Pendant la durée de l'ébullition , les ton- 
laee& . « 

clôture neaux ne dosent être m remplis ni fermés. 

neau° n " feuî,Ies de vi S ne ou quelqu'autre chofe 
d'équivalent , doivent en couvrir légèrement 
l'ouverture pour empêcher l'air extérieur 
d'y entrer & l'intérieur d'en fortir librement. 
On les remplira exaftement pendant neuf 
à dix jours après lefquels on les fermera 
à demeure pour les ouvrir & remplir au 
plus tard tous les mois. 
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L'excellence Se ftfté du vin font ces *g« 
motifs affez preffants de le vifiter fcrupuleufe- le vin . 
ment. L'objet de ces vifites eft d'en préve- 
nir ou arrêter l'évafion par des gouttières 
prefque imperceptibles , caufées tantôt par 
la preffion de la liqueur fur des douves ou 
des pièces de fonds trop foibles , &c tantôt 
par la contraftion du tonneau. L'œil vigilant 
& attentif évitera le premier de ces accidens ; 
le fécond, quoique beaucoup plus dange- 
reux , eft plus facile à prévenir : car il ne 
s'agit que d'ouvrir un moment le tonneau & 
de le fermer fans violence. Dans quelque 
tems qu'on l'ouvre, il faut , autant qu'il eft 
poflible , empêcher l'air de s'infmuer trop 
précipitamment dans le vin : il pourro.t le 
troubler. 

Le vin nouveau pourfe purifier, fe de- Sous-tH 
barraffe des fubftances pefarttes & groffieres "S e - 
qui ne peuvent entrer dans fa compofit.on , 
& les force à defeendre en raifon de leurs 
poids & à fe fixer au fond du vafe. Ces 
parties fales qui forment la lie , lui font étran- 
gères. Ce font des efpèce* de fécrétions qu .1 
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rejette & fur lefquelles il n'ert pas bort de 
le laiffer repoferlong - tems. I] ne faut pas 
réunir ce que la nature répare : & le vin 
nouveau , quand il eft clair & brillant , veut 
être fous-tiré dès les premiers beaux jours qui 
fuivent fa clarification , de peur que le foleil 
échauffant infenfiblement l'horizon , l'air ne 
pénétre précipitamment les pores du tonneau, 
n'agite la liqueur 6k ne la trouble en foule- 
vant les parcelles les moins gtoffieres de la 
lie. 

On doit, & la nature du vin l'exige , ré- 
péter cette manœuvre au mois d'ortobre ou 
de novembre de l'année qui fuit celle de fa 
récolte ; parce que fe déchargeant toujours 
à mefure qu'il s eclaircit davantage , les élé- 
mens les moins atténués & conféquemment 
les moins propres à s'identifier avec les au- 
tres, s'abaifient naturellement & forment un 
dépôt très - dangereux ; mais fi on excepte 
les cas extraordinaires, il fuffirade le fous-ti- 
rer une fois vers le mois de mai des années 
fuivantes. 

U faut, & il y vâ de l'intérêt général de 

la 



(49) 

la Province, que le particulier s'accôutumé 
à mettre à part au fous-tirage , le vin qui fe 
tire avant de foulever le tonneau ; car s e- 
paififfant à mefure qu'il approche de la lie , 
il entraîne néceffairement avec lui des par- 
ties groflières dont il fait un dépôt dans 
fon nouveau vafe ; & delà vient que fon plus 
léger déplacement ternit & trouble la liqueur 
qui devroit être claire & brillante. 

Soit raifon , goût ou préjugé , ce que )t 
n'entreprens pas de décider 9 nos voifms 
aiment à voir au vin une haute couleur; 
comme nos befoins font relatifs aux leurs , 
puifquils doivent acheter du vin & que 
nous devons en vendre; nous nous fouî- 
mes prêtés jufqu'ici à leurs defirs , & pour 
mieux les rapprocher de nous, nous avons 
forcé la couleur au préjudice de la qua- 
lité: comme fi nos vins bien façonnés, quoi- 
que peu colorés , ne pouvoient prétendre 
à être confommés ailleurs que fur leurs 
tables. (* ) Je ne défefpère pas de les voir 

( * ) Déjà quelques Liégeois & Lorrains Alle- 
mands préfèrent le vin moins chargé en couleur. 

D 
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bientôt moins entêtés de ce degré de coin 
leur , & nous moins complaifans à Je leur 
accorder. Il faut, il e ft vrai, une couleur 
au vin ; puifqu',1 e ft néceffairement modi* 
fié de quelque façon; mais telle couleur dé- 
terminée, lui eft accidentelle. Celle dont il 
s'agit, qui ôte plutôt qu'elle n'ajoute à fa bon- 
té intrinféque, & que l'âpreté & la dureté 
accompagnent prefque toujours, tend don* 
bien moins à flatter le goût que l'œil. Si 
on la préfère , c'eft fans doute afin que 
ia vue fatisfaite prévienne le goût & lui 
annonce l'impreffion agréable qu'il va éprou- 
ver; mais ce témoignage eft rarement fin- 
cere, & l e goût , f ur ce pointj „ très _ fbu _ 

vent des occafions de murmurer & de fe 
plaindre de la vue. 

Comme les vins après avoir été tranfva- 
*• , travaillent encore pendant quelque 
tems & que faute de pouvoir fe débarraf- 
fer librement de quelque portion d'air qui 
Surabonde, ils p OU rroient, s'ils font fpL 
tueux , ouvrir leur vafe & fe répandre ; pour 
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éviter cet accident , il faut les fuivre de l'œil 
cklaififer écouler quelques jours avant de leur 
interdire toutes fortes de communications 
avec l'air extérieur. 

La perfeétion du vin confifte dans l'union 
confiante de fes élémens dans une jufte 
proportion. Or cette proportion peut être 
rompue par des caufés extérieures. Comme ^Caufia 
le cahos des voitures , le bruit du canon res de la 
& du tonnerre qui ébranlent toute la maffe jjjjjf 
de la liqueur , &. livrent à des chocs violens me ns du 
fes principes qui fe défuniffent en raifon vin - 
de leur poids &i de leur quantité ; ou par 
des caufes intérieures , comme la nature & 
le nombre des élémens. 

Le vin , on le fait , eft le réfultat d'une Caufé* 
combinaifon indéterminée d'un peu de terre 
&c d'huile & de quelques fels diffous dans défunion 
beaucoup d'eau. Ces parties font rafîemblées ^ 
par la nature dans le raifin & peut-être dans vin. 
autant de proportions différentes , que cha- 
cun de ces fruits a de grains. Ces principes 
démontrés par la raifon & confirmés pat 

Dij 
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l'expérience , nous font appercevoir des vi- 
ces de conftitution qui tendent nécessaire- 
ment à la décompofîtion du vin. 

dlurile ^ n cor P s § ras ^ Huileux furabonde quel- 
quefois , furtout dans les années fêches; rend 
le vin doux , moelleux & potable immédia- 
tement après fa clarification , enlève la force 
&: la vertu des acides qu'il émouffe & des 
fels qu'il abforbe. Cette huile qui n'eft pas 
aflfez atténuée, embarraffe 5c enveloppe toute 
lalkjueur qu'elle rend pelante & difgracieufe, 
rompt la proportion de les élémens &c at- 
taque fa perfe&ion. 

Les vins forts & fpiritueux fe guériferit 
fouvent eux-mêmes de cette maladie , par 
le feul mouvement inteftin foutenu de l'ac- 
tion de l'air. Il n'eft pas avantageux d'aban - 
donner long-tems à cette confufion , ceux 
qui n'ont pas la force de fe dégraiffer. Le 
remède eft auffi facile cpae peu coûteux ; 
tout le monde le fait, il faut les coller 8c 
les tourmenter violemment ( * ) alors les 



( * ) Si le vin efl: rouge , & qu'on le colle fe*-i 



• (53) 
principes fe combinent de nouveau , s ar- 
rangent en raifon de leur nature , de leut 
quantité , 8c de leur configuration. Ils cher- 
chent un équilibre commun pour former 
un nouveau tout que la colle purifie & 
décharge des parties grades les plus groffie- 
res qu'elle entraîne avec elle au fond du 

tonneau. p A 

Dès que ce vin eft clarifié , .1 Confire 
h demeurer fur Ion dépôt glaireux ; il fe 
perfeaionnera au fous-tirage qu'il faut repe- 
ter, pour peu qu'il s'appéliintiffe encore. 

Ce vice prend fa fource dans la grande 
fécherelTe des laitons , ou dans l'efpéce bc 
la quantité d'engrais des vignes ; dans le dé- 
faut d'atténuation d'huile pendant le foulage 
& la fermentation, ou dans le vin louche & 

germe , a ration a un b une P . 
vin pèche par excès ^* >£ e J ^ JJ n . dc . 

^jgÉi vbTblfnc^ heu de blancs 
v,e dOrleam. » ie d;floute fm _ 

SlméLÏdtrifdans l traité de la vigne 
de M. Duhamel du Monceau. 



(54) 

pefant qu'on enlève trop près de la lie en 
Je foutirant. Peut-être même efl-il des cas 
OÙ ces caufes contribuent toutes enfemble 
à préparer au vin cette dangereufe maladie. 

(fctidef 5 16 Vi " qui 3 beaucou P fermenté, ne fe 
• graine pas ordinairement ; parce que les 
vapeurs enlevant la partie la plus fubtilifée 
de fon huile & les parcelles terreufes qui 
forment la lie , entraînait la plus groffière 
au fond du tonneau , ce qui en refte alors 
eft trop atténué par la fermentation & e ft 
rarement en affez grande quantité pour cou- 
vrir les autres élemens ; mais il s'aigrit fou- 
vent. L'excès d'huile occafionne donc la 
maladie que je viens de traiter, &Ie défaut 
d'huile celle dont je vais parler. 

On fait que beaucoup d'acides adhérent 
fi fortement à la pellicule des grains du 
raifin , qu'il n'y a , ou qu'un haut degré 
de fermentation , ou qu'une forte prçffio» 
qui puiflè les en détacher. Ils font, il e ft 
vrai, deftinés à entrer dans la compofition 
de cette liqueur en proportion des autres élé- 
msns } mais ils ne doivent p as y dominer- 
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Leurs pointes trop aiguës ne manqueront 
pas de déplaire au palais. Une certain» 
portion d'huile doit modérer leur adion. 

Un vin aigre eft celui dont la partie 
gratte eft incapable d'empêcher les acides 
de s'étendre , de fe mettre en jeu dans toute 
l'étendue du fluide , & d'y dominer. Tel 
eft communément celui qui a éprouvé une 
longue & violente fermentation , pendant 
laquelle fes principes agités & tourmentés 
par leur réaction, exhalent fans ceffe les 
parties les plus légères Se les plus fabules; 
enforte que la perte qu'il fait de ces pré- 
cieux efprits, eft néceffairement en railon 
de la durée de ce choc impétueux. 

D'où il fuit évidemment. i.° Que les 
vins blancs & les gris, extraits de raifins noirs 
au fortir de la vigne, même dans les années 
les moins heureufes, ne doivent pas s'aigrir; 
&c en effet ils ne s'aigriffent prefque jamais. 
% o Que le tems qui guérit fouvent la graifte , 
augmente l'aigreur ; parce que le v.n per- 
dant chaque jour , par l'évaporation mienh- 
Ue , quelque partie de fa fubftance fulphu^ 



reufe , l'aflion des acides eft d'autant plus 
violente qu'elle n'ert ralentie par aucune ré- 
finance. 3.° Qu'on ne iàuroit courir trop 
promptement au fecours du vin qui menace 
de tourner à l'aigre. 

Les vins aigris de même que les abfynthés, 
fe rétabliffent par le fecours de tous les ab- 
forbans, (bit craie pulvérifée, &k cendre 
de farment bien tamifée , Coït auffi corne de 
cerfporphirifée , à raifon d'une demi - once 
par hotte: il faut délayer ces matières dans 
la colle, les battre enfemble , les jetrer 
ém le tonneau , & f ous -tirer Je vin dès 
qu il elr clair. 

Ce n'eft pas cependant qu'on doive comp- 
ter beaucoup fur ces vins ainfi réparés ; le 
prudent économe en fera profit par la vente 
ou par la confommation. 

depaS • N 7 Ven0 " S de VO " degré fupé- 

ioran- neur de fermentation appauvrit le vin & 
l'aigrit en le dépouillant de l'huile deftinée 
a lu. donner l'odeur & la faveur , & nous 
allons voir qu'il lui laiflb fouventj fur . tQut 

P le raifin efî généralement bien mûr, une 
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grande quantité de parties colorantes , qui 
ne tendent pas à moins qu'à le décompo- 
ser. C'eft, ce qu'on nomme vulgairement 
trancher. 

S'il eft vrai, comme je le penfe , que les 
élémens de la même efpéce , ont une ten- 
dance naturelle à fe rapprocher ; ceux dont 
je parle, dominant par leur nombre prodi- 
gieux , n'ont prefqu'aucun obftacle à fur- 
monter pour te réunir; ils fe réuni flent en 
effet & couvrent fouvent , en un moment, 
tout le volume du vin qu'ils rendent gros, 
louche Se noir , & aufli peu flatteur à l'œil 
qu'au goût. Le remède eft de le tourmen- 
ter après l'avoir collé, pour entraîner au 
fond du tonneau fes parties les plus lourdes 
& les plus chargées; & de le mêler au km- 
tirage qui fuivra immédiatement, avec du 
bon vin blanc ou gris dont les élémens le- 
clairciront en fe chargeant d'une part.e de 
fa couleur. Au refte quelque fol.de que pa- 
roiffe fonrétabliffement, on doit s'en défier. 

Une maladie commune au vin, c'eft la L'excès 
foibleffe qu'il tient, ou de fa conftitution , de 



Mefle ou ou de fa vétuné par la déperdition de fe* 
tfefpnts. P arties les P ,us fpiritueufes. Dans l'un & l'au- 
tre cas , on ne peur gueres raisonnablement 
quereller que la nature qui p a privé de fes 
plus précieux élémens , ou de la force de les 
conferver. Un peu d'efprit ardent le foutient , 
lerammeSc le rétablit pour un tems: je 
As pour un tems ; car quelque bien combi- 
nes qu'aient été fes principes; quelqu'heu- 
reufement qu'il ait été expofé à la fomen- 
tation ; quelqu'avantageufoment qu'il a j t été 
logé; quelques précautions qu'on ait prifos 
pour le conferver dans fon état le plus par- 
fait; c'en un compofé, & par cette feule 
raifon , fo s principes font dans une fituation 
violente , d'où ils tendent naturellement de 
ferrir: Si des caufos étrangères ne hâtent 
leur dinolution ; l es liens qui les con- 
traignent i fe relâchent à la longue, s'éten- 
dent & les livrent, en fe brifant, à de 
nouvelles combinions qu'ils rompront en- 
core pour former d'autres fubftances quj 
éprouveront la même deftinée. Tel eft l'or- 
dre & la loi immuable des chofos huma* 



nés ; le germe h le principe de leur def- 
truftion eft dans l'union même de leur* 
parties conftitutives. Il n'y a rien au monde 
de ftable Se de permanent , dit le Chantre 
d'Épicure , omnia Jeficiunt;& le moment 
de la décompofition de tous les êtres eft m 
variablement déterminé , atque uno tempofe 
défunt. Tout change donc, parce que tout 
doit changer ; tout doit périr , & tout pent 
en effet, excepté la vertu, le mente Se 
les talens. 

Vo u s ne périrez donc pas , 6 vous , dont 
le portrait * prefqu'animé , fixe un regard de 
bonté & de complaifance fur cette Compa- 
gnie de Savais que vous avez raffembles. 
votre nom eft gravé des mains de la glo.re 
même dans les feftes de l'immortalité. La mort 
en vous frappant aux pieds du Trône du med- 
leur Maître, a bien pu fouftraire à nos yeux 
les dépouilles fragiles qui retardoient les 

" (Mle nortraitJeM . le Maréchal de Belk-Ifle , 
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«mes élans de cette grande ame qui voyoit 
tout poffibie ; parce qu'elle avoit des reffour. 
ces pour tout exécuter ; mais elle n'a pu vous 
arracher à nos cœurs. Vous y vivrez tou- 
jours, & la reconnoiffance de cette Capitale 
égales bienfaits dont vous l'avez comblée, 
& dont vous la comblerez toujours par l'or- 
gane de ces Citoyens dépofitaires de la gé- 
nerofité de votre cœur, de la nobleffe de 
vos fentimens & fur-tout de votre bien- 
faisance dont vous nous donnez aujour- 
dhui la marque la plus éclatante : car c'eft 
encore par bonté pour nous, que vous de- 
inandez par leur bouche , la meilleure mé- 
thode de faire & de gouverner nos vins. 
Leur offhr celle que mon zèle vient de me 
^cler, c'eft donc l'offrir à vous-même ; dai- 
gnez agréer ce foible , mais fincère hommage 
démon cœur; il eft digne , par fa pureté , 
du nval de Xénophon, d'un Sage, d'un 
grand Homme , qui a fû s'immortahfer par 
des aa.ons & des monumens qui fubfifte- 
ront encore quand les tems ne feront plus. 

F I N. 
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